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 要  旨  
 
昆虫の味覚器は一般に毛状で、1本の味覚毛は4つの味細胞が収まっている。そ
のうち3つは、糖、塩および水に特異的に応答するが、残りの1つは特異性が必ず
しも明らかではなく、「第5」味細胞と呼ばれている。最近、ヒトにとっての苦味
物質や人工甘味料が「第5」味細胞の応答を誘発することが報告され、これらはハ
エの糖や水に対する摂食行動を抑制することがわかった。また、経口毒性をもつ
匂い物質が「第5」味細胞を刺激することも報告された。すなわち、｢第5｣味細胞
は忌避すべき化学物質に応答することが明らかになってきた。一方、ショウジョ
ウバエを用いた最近の研究では、「第5」味細胞に発現している可能性の高い、苦
味物質の受容に関わる受容体遺伝子がいくつか同定された。同定された遺伝子は
いずれも7回膜貫通型・Gタンパク質共役型受容体をコードしているが、このタン
パク質が活性化する細胞内情報伝達機構にGタンパク質が含まれているのかどう
かはまだわかっていない。そこで本研究では、「第5」味細胞内の情報伝達機構で
Gタンパク質が機能しているのかどうかを、クロキンバエ（Phormia regina）を材
料に、電気生理学的手法を用いた薬理学実験によって明らかにすることを試みた。
まず、数種のハエで「第5」味細胞を刺激することが知られている化学物質のいく
つかの中で最も大きな応答を誘発するものを決めるため、それぞれのクロキンバ
エ「第5」味細胞に対する刺激性を調べた。その結果、「第5」味細胞の応答を最
も大きく誘発したのはカフェイン（10 mM）で、インパルス頻度にして最大8 /s
であり、潜時も0.2 sで、試した物質の中で最も短かったことから、薬理学実験で
は「第5」味細胞の刺激物質としてカフェインを用いることにした。次に、Gタン
パク質阻害剤・GDPβSを界面活性剤・DOCを用いて｢第5｣味細胞内に導入したと
きの、カフェイン（1 mM）が誘発する「第5」味細胞の応答変化を調べた。0.03% 
DOC存在下20 mM GDPβSで2分間味覚毛先端を処理し、5分後にカフェインに対す
る応答性をみると「第5」味細胞の応答残存率は0.09と、著しく抑制された。0.03% 
DOCのみの処理でも「第5」味細胞の応答残存率は0.67と、ある程度抑制された。
よってGDPβSは確かにカフェイン応答を抑制することが認められ、Gタンパク質
が機能していることが明らかである。しかしながら、DOCのみで処理した場合の
抑制が糖受容細胞や塩受容細胞の場合に比べ大きいものであった。DOCのみで処
理したときに「第5」味細胞の応答が抑制されない条件が見出されれば、GDPβS
を細胞内に導入したときの「第5」味細胞の応答変化をより的確に評価できるはず
である。そこで処理条件を、最初のカフェイン（0.5 mM）刺激を行った後に
Waterhouse塩溶液で味覚毛先端を1分間洗浄し、5分後にDOC処理をして再び1分間
洗浄するようにした。その結果、0.03% DOCのみで処理したとき、処理・洗浄後
20分で「第5」味細胞の応答残存率は0.88まで回復した。これにより、今後の「第
5」味細胞の研究は飛躍的に進むことが期待される。  
 
